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RESUMEN

Definida como el mapa culinario mas amplio del mundo, la cocina judia se ha
incluido con solvencia en las dindmicas propias del capitalismo tardio multiculturalista.
Es una tradicion culinaria que se labré dentro de los hogares, pero ahora también es
una cocina que ha iniciado una historia nueva: la Nouveau Jewish Cuisine. Con ella, los
recetarios no se configuran solo considerando las tradiciones o las leyes del kashrut
sino, principalmente, mediante las influencias que ejercen los procesos sociales,
econdémicos y culturales en torno al consumo culinario. Asi, el objetivo de este articulo
serd examinar como se ha producido la gourmetizaciéon de la restauracion judia de la
ciudad de Buenos Aires. Las distintas tendencias definidas mostraran cémo las formas
de gourmetizacion de la cocina judia estan intrinsecamente relacionadas con las
distintas geografias del capital econémico, cultural y simbélico de la ciudad.
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ABSTRACT

Defined as the most extensive culinary map of the world, Jewish cuisine has been
firmly included in the dynamics of late multiculturalist capitalism. It is a culinary
tradition that was forged inside the home, but now it is also a cuisine that has begun
a new history: the Nouveau Jewish Cuisine. With it, the recipes are configured not
only considering the traditions or the kashrut's laws but mainly by the influences
exerted by social, economic, and cultural processes around culinary consumption.
Therefore, this article will examine how the gourmetisation of Jewish restaurants in
Buenos Aires has taken place. The different trends will show how the gourmetisation
of Jewish cuisine is intrinsically related to the different geographies of the city's
economic, cultural, and symbolic capital.

Keywords: ]Jewish cuisine; Food identity; Gourmetization; popular cuisines;
Buenos Aires.

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. I (2023) 43-58, ISSN-e: 3020-3635



Entre los Koshery lo Koolsher. Gourmetizacion de la cocina judia en Buenos Aires (Argentina) 45

1. INTRODUCCION

De entre los numerosos temas a los que se presta la presencia judia en
Buenos Aires, el de la relacion entre identidad, distinciéon y cocinas resulta
especialmente determinante. El tema en su conjunto remite a un vinculo que
ya no se modela por la centralidad de lo religioso en la vertebracion de la
comunidad y sus practicas, ni tampoco por la relacion dependiente que la
alimentacion siempre establece con los paisajes de la memoria y la tradicion
familiar. Desde luego, la cocina judia es, ante todo, una expresion de creencias
religiosas y de identificacién étnica tanto como de la historia cultural o familiar
de cada comunidad. Pero a este estado de cosas hay que adosar ahora una
cualidad especifica, a saber: que lo judio y, particularmente su expresion
gastronémica, responde también a los rigores que establecen las geografias del
capital econémico, cultural y simbélico de las ciudades.

Y es que, andlogo tanto al boom gastronémico internacional como a los
procesos de gourmetizacion asidos a él, el dindmico circuito gastronémico
portefo también ha impulsado transformaciones significativas no solo en los
usos y significados de determinados alimentos, sino en la recodificacion de
tradiciones culinarias en su totalidad. Es el caso de la cocina judia, que si antes
estaba asociada a los valores de pobreza y escasez (Gross, 2019) y gozaba de la
peor reputacion por anticuada, grasienta, insipida o demasiado cocida (Davis,
2002; Ozersky, 2011; Ziegelman, 2010), ahora es reivindicada incluso desde la
alta cocina como el mapa culinario mas amplio del mundo (Peralta Sainz, 2023).

En consecuencia, y en seguimiento de la linea marcada por otras
investigaciones en torno al reposicionamiento de cocinas enteras (Ferguson,
2006; Fonseca 2005; Byrkjeflot, Pedersen y Svejenova, 2013), este trabajo tiene
como proposito describir y analizar cémo se ha dado dicho proceso en la cocina
judia de la capital argentina. Me limitaré a una constatacién que si bien, en
parte, se deriva de los presupuestos de la gentrificacion alimentaria inspirados
por la obra Bourdieu (e.g. Zukin, 1993; 1995), no es algo evidente en toda la
literatura, esto es: que los procesos de gourmetizaciéon estan tanto o mas
supeditados a la dimension espacial como a las culturas alimentarias y servicios
culinarios puestos en juego debido al claro vinculo entre las distintas
configuraciones de clase y los distintos valores que legitiman y le son atribuidos,
precisamente, a lo gourmet. Asi, tras una breve historia de la gourmetizacién
de la cocina judia en términos globales, se analizara su presencia en la escena
gastrondémica portefia a través de los restaurantes, pues son estos, a mi
entender, los lugares mds significativos en términos de trabajo simbdlico,
valoracion cultural, sociabilidad, politica y placer (Beriss y Sutton, 2007). Esto
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permitird codificar dos tendencias que, en su comparativa, mostraran como las
formas de gourmetizacion estan, en efecto, intrinsecamente atravesadas por la
estratificacion del espacio.

II. METODOLOGIA

La metodologia que fundamenta este escrito combina dos formas de
trabajo diferentes. Por una parte, sigue la perspectiva clasica de la antropologia
de la alimentacion y los principios cldsicos del trabajo de campo (Hammersley
y Atkinson, 1994; Macbeth y MacClancy, 2004) para plantear asi un estudio
cualitativo de naturaleza hermenéutica e interpretativa. En este sentido, la
mayor parte de los datos empiricos se obtuvieron durante el trabajo de campo
que tuvo lugar en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires entre julio de 2022 y
abril de 2023. Se hizo un recorrido por todos los restaurantes que ofertaban
comida judia en la capital argentina con el objetivo de constituir una
constelacion lo suficientemente representativa como para vislumbrar cuales
eran las dindmicas que estaban en juego dentro de cada espacio social. Pero
ademas de ello, y en tanto que lo considero un espacio ineludible en la
constitucion actual de los discursos y gustos culinarios (Irimias y Volo, 2022;
del Moral, 2020), también me he servido de las herramientas que brinda la
etnografia virtual (Kozinets, 2019; Hine, 2000) para analizar el contenido
relacionado con la cocina judia portefia en sitios web especializados, en redes
sociales y en medios de comunicacion.

La principal via de recoleccion de datos fue la observacion directa
sistematica y controlada de cada uno de los negocios, de los menus que se
ofrecian, pero también las redes sociales y las notas periodisticas. Toda esa
informacion obtenida se orden6 en el diario de campo en diferentes unidades
de andlisis inspiradas en Freeman y Hannan (1983): localizacién, precio,
presentacion de los platos, técnica (horas de operacion), sofisticacion,
diversidad de elementos del ment y gama de servicios ofrecidos. Una vez
ordenados, todos los datos fueron cruzados y contrastados con la informacion
obtenida de la literatura cientifica utilizada como marco de referencia.

lll. UNA NUEVA COCINA JUDIA: DE LOS HOGARES A LAS MESAS DE LA ALTA
COCINA

Hay tres maneras de interpretar el concepto «cocina judia» en la actualidad
correspondiendo a tres connotaciones distintas de la palabra «judia». En un
sentido limitado, pero elemental, se puede comprender en primer lugar como
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una cocina moldeada por las regulaciones del kashrut. Considerado
histéricamente como el fortin contra la aculturacion (Fischler, 1995), lo kosher,
por un lado, constituy6 (y todavia constituye) el medio por el que se crearon
narrativas de filiacion, solidaridad y singularidad en el contexto de una
comunidad diaspérica (Petrini, 2018) y, por otro, articulé (y sigue articulando)
variaciones sobre los sistemas alimentarios de los lugares de acogida en virtud
de la restriccion de los ingredientes tanto como por la aportacién de modos de
preparacién y elaboracién propios.

Ahora bien, el elemento religioso estd lejos de ser lo tnico judaizante de
esta cocina. Porque si para algunos judios en la actualidad la observacion de ley
religiosa es inseparable de su identidad, para otros, es posible proclamar su
judaismo desde la flexibilidad e, incluso, desde el no seguimiento de lo que
dicta la creencia. Disueltos los limites en torno a la condicién judia, esta cocina
es, en segundo lugar, la de los platos transmitidos en el seno familiar, sea este
o no observante. Porque se trata, en cualquier caso, de un imaginario de tenor
identitario que abarca tanto practicas afines con lo religioso como otras
supeditadas a lo cultural o sentimental del pasado judio.

Pero si el nicleo se encuentra en los hogares (Roden, 1999), también es
cierto que esta cocina no ha dejado de evolucionar, expandirse y reinventarse
en los ultimos 150 afios por dos cosas, en concreto: de un lado, por la nueva y
prospera fase que comenz6 tras la afluencia masiva de judios asquenazies a
Estados Unidos a finales del siglo XIX y su inserciéon en la sociedad
norteamericana; de otro, por el hito que supuso el establecimiento del Estado
de Israel, no solo por la apropiacion de técnicas y platos (cf. Hirsch 2011) sino
por el desarrollo de una cocina fusién, innovadora y secular siempre vinculada
a la construccién del hogar nacional judio (cf. Raviv, 2015). Es, de hecho, en
este ultimo sentido que entendemos que la cocina judia incluye igualmente (y
aqui la tltima manera de entender hoy nuestro sintagma) a la cocina israeli.

Sera finalmente el siglo XXI quien, de la mano de una nueva generacion de
chefs, atestigiie un fuerte y renovado interés por los platos de la cocina
culturalmente judia y dé paso a la Nouveau Jewish Cuisine (cf. Koenig, 2019). A
partir de este momento, principalmente en Estados Unidos, pero también en
otros lugares de la didspora e Israel, los recetarios se empezaran a configurar
no meramente considerando las tradiciones familiares o los mandatos
religiosos sino también las influencias que los procesos sociales, econémicos y
culturales ejercen dentro de las tendencias mundiales en torno al consumo
culinario (cf. Johnston y Baumann, 2015; Harris and Phillips 2021). Lugares
como Wise Sons(con el eslogan «for Jews Who Like Food and Food Lovers Who
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Like Jews), en California, se proclamaran delis de nueva generacion cuyo
objetivo es «preservar nuestro pasado y hacer que sepa mejor» (Bloom y Levin,
2020, traduccion mia). Otros, como Shalom Japan, muy cerca de Williamsburg,
el barrio jasidico de Nueva York, jugaran con la fusion de tradiciones para crear
platos tan novedosos como el Matzoh Ball Ramen (mezcla de ramen y sopa de
kneidalaj) o una jala con sake kasuy acompanada de mantequilla de pasas. Y,
por supuesto, también se haran hueco los restaurantes israelies de alta cocina
y de los que 7ekés (Paris), Miznon (Londres y Paris), Prism (Berlin) o Saba(Nueva
Orleans) son solo algunos ejemplos. Todo esto, junto a propuestas como la
agrupacion hostelera CookNSolo, en Filadelfia o el éxito editorial de Jerusalem
(Ottolenghi y Tamimi, 2012) y la aparicion del libro 7he Jewish Cookbook
(Koenig, 2019) en el catalogo de la editorial Phaidon, no son solo pruebas de la
nueva y vibrante gastronomia judia sino, especialmente, de los esfuerzos por
recuperarla o reivindicarla a través de su gourmetizacion.

IV. LA COCINA JUDIA EN BUENOS AIRES

La popularizacion de la cocina judia en Buenos Aires coincidio
temporalmente con las dinamicas descritas en el ambito global vy,
especificamente, con el florecimiento de la citada Nouveu Jewish Cuisine. De
hecho, antes de que esto sucediese, pocos eran los lugares que la servian y, si
los habia, estaban pensados casi exclusivamente para los integrantes de la
comunidad. Serd a comienzos del presente siglo cuando empiecen a aparecer
negocios que ofrezcan especialidades judias mas alla de los hogares y las
rotiserias de la ciudad (cf. Sorba, 2020).

En lo tocante a los restaurantes kosher', el estudio deberd advertir una
particularidad, esta es, su distribuciéon en torno a dos polos perfectamente
diferenciados vinculados con dos geografias distintas de la ciudad: por un lado,
aquellos que se ubican en 4reas con una alta concentracion judia observante
(principalmente, Once y Flores) y, por otro, los situados en el borde residencial
altamente consolidado para los sectores de ingresos medios-altos y altos de la
ciudad (cf. De Grande y Salvia, 2019). La caracteristica comtin es que en ninguno
de ellos la comida culturalmente judia tiene un papel relevante, pues la marca
de identidad viene aqui, primordialmente, por via del seguimiento de las leyes

"lgual que sucede con los alimentos, los restaurantes también requieren una certificacion
kosher. Esto implica las visitas de un rabino o inspector que supervisa que tanto el mend como
los productos y las recetas respeten los preceptos biblicos. Por ejemplo, A/ Galope cuenta con
dos supervisores rotativos designados por el Gran Rabinato de la Congregacion Sefaradi de
Buenos Aires (cf. Avramow, 2022).
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dietéticas. De hecho, aunque en el primer &mbito existen algunos restaurantes,
como Yafo Kosher (San Luis 2741 y Argerich 561), que ofrecen especialidades
judias o platos israelies con sello kosher, lo cierto es que la escena alli esta
dominada por otros que muestran tanto la asimilacion de las practicas
alimentarias a la sociedad argentina con parillas y lugares de venta de
empanadas (ej. A/ Galope [Tucuman 2633] o La Empanaderia Kosher [Tucuman
2792], respectivamente), como la insercion de la comunidad en las dinamicas
del consumo cosmopolita de la tardomodernidad. En este sentido, es
particularmente relevante la presencia de pizzerias (Sou/tani [San Luis 2652]),
la gran oferta de lugares de sushi (Salemttino [Paso 751|, Sushi KO |Argerich
915]) o, incluso, el McDonald’s kosher del Abasto (Av. Corrientes 3247), que
siendo el tnico fuera de Israel con estas caracteristicas y aun dando pérdidas,
se mantiene por considerarse un servicio a la comunidad (Col6n Moleiro, 2016).

Ahora bien, silo que se quiere es hablar de gourmetizacion, la espacialidad
se hace particularmente significativa por como involucra a las formas y
significados que toma el acto de comer en funcién de criterios de distincion
social. Para encontrar lugares kosher gourmet es necesario trasladarse a
espacios distintos en lo que respecta a la sociabilidad y manifestacion de
estatus y prestigio. Concretamente hay que ir hasta barrio Norte, las zonas
cercanas a los bosques de Palermo o Puerto Madero para descubrir lugares
como Luba Café (Ayacucho 1412), un proyecto que, junto a_jabad Lubavitch, se
define como un establecimiento de alto nivel que brinda «comida kosher de
autor con un toque francés» (Infobae, 2023); Bibi’s Burger (Av. Ratl Scalabrini
Ortiz 3114), que adopta la tipologia de un dineramericano para proveer de una
hamburgueseria moderna «a familias y jévenes judios que no encontraban
lugares copados para comen» (Infobae, 2023) o Glitter (glatt kosher)’y Milk &
Co., los dos restaurantes asociados al hotel de lujo Alvear Palace (Av. Alvear
1891).

Volveré sobre esta tltima geografia (o metageografia) mas adelante, pero
en pro de perfilar definitivamente la cartografia de la gourmetizacion judia en
la ciudad, antes quisiera centrarme en los derroteros que han seguido los
restaurantes que ofrecen comida cultural o tradicionalmente judia (no kosher)
e israeli. Porque asi como la gastronomia kosherabandona la centralidad de la
vida comunitaria y conquista otros espacios claramente afines a los consumos

2 Glatt kosher significa «estricta o perfectamente koshen. Los judios ortodoxos asquenazies
lo tomaron del idish glat kosher, es decir, la condiciéon impecable o, mas literalmente «suave», de
los pulmones de un animal sacrificado que hace que sea ritualmente limpio segtin los estandares
mas exigentes. Por ende, un restaurante g/att kosher es, consecuentemente, aquel que cumple
los més altos estandares de calidad.
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de las clases medias-altas y altas, el hecho de que los demas también participen
de estas dindmicas marca manifiestamente que existen formas distintas de
gourmetizacion siempre coincidentes con las geografias del capital econémico,
cultural y simbdlico de las ciudades. De hecho, es por ello por lo que podria
decirse que la gourmetizacion de lo judio en Buenos Aires delimita lo que Neal
denominé metageografias, esto es, patrones de ubicacion cuya lectura
simbdlica habilita la demarcacion de unas identidades de consumo (2006) que,
a la postre, permiten codificar dos perspectivas distintas del mismo proceso.

Especificamente, los restaurantes judios no kosher se distribuyen entre
Villa Crespo o la parte recualificada de Palermo, de un lado, y las zonas
tradicionalmente vinculadas a las clases altas de la ciudad porteiia, de otro. Con
respecto a lo primero, los mas representativos de la cocina cu/turalmente judia
serian La Crespo(Vera 1001), el deli pionero del hoom de esta cocina en Buenos
Aires; Hola facoba (Thames 1801) y su interpretacién renovada de las recetas
clasicas del patrimonio culinario judio; Sheikob’s Bagels (Uriarte 1386) y sus
ecos neoyorquinos; Moisha Bakery (Larrea 1531; Av. Rivadavia 5108; Manuel
Pedraza 2288; Diaz Colodrero 2320) y, por ultimo, £/ Chiri de Villa Kreplaj (Juan
Ramirez de Velasco 701), la «<neo cantina judia artesanal familiar» que sirve
«platos informales y generosos inspirados, en muchos casos, en el recetario
judio» (Sorba, 2022). La cocina israeli, por su parte, estaria representada en
Eretz Cantina Israell (Honduras 4709), Benaim (Gorriti 4015), La Bait de Fretz
(Lerma 525) o Midbar (Aguirre 971).

Hay una caracteristica que los acomuna, a saber: que fueron los agentes
reflexivos de la nueva clase media urbana los que jugaron el papel determinante
en la proliferacion de estos locales judios. A través de sus practicas,
proporcionaron una critica sobre el barrio y sus servicios, compusieron un
discurso sobre la vecindad y modificaron sus valores y significados. Incluso, esto
es asi si hablamos del tnico restaurante kosher que podemos encontrar aqui, la
hamburgueseria Bibi'’s Burger, perfectamente adaptada a los gustos del barrio.
Esta nueva clase urbana, tal y como sugirieron Seabrook (2000) y Brooks (2010),
resquebrajo la oposicion entre alta y baja cultura, especialmente, mediante una
nueva forma cultural basada en el desprecio del consumo de lujo obvio u
ostentacion banal. Y, en este orden de cosas, también fue la que diseminé la
preferencia por lo casero y lo simple y, en definitiva, el gusto por los alimentos
humildes en contraposicion con el exceso industrial (cf. Wincott, 2017).
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Ademads, esto se acentiia si consideramos que Villa Crespo (también
llamado Villa Krepla))® es, de facto, el epicentro de lo que podria considerarse
la cocina koolsher:

El borsch —la sopa de remolacha arquetipica— viene en Villa Kreplaj con la
misma crema 4cida milenaria (smétene). Los varenikes se aggiornan con titulos
refundados alla funghi o al oporto, pero lo esencial se mantiene en el rescate
de la memoria antigua, que solo algunas pocas cosas despiertan, y que hace un
par de generaciones se debia ir a buscar al otro lado del océano (Gorodischer,
2022).

Es mas, quiza valga la pena detenerse en Moisha Bakery, sobre todo, por
como capitaliza efectivamente lo judio y condensa todas las dinamicas
apuntadas. Con una estética que recuerda, precisamente, al de/r californiano
Wise Sons, Moisha ofrece las cldsicas recetas del patrimonio culinario judio,
pero adaptadas a un nuevo contexto. Segtin Cynthia Helueni, duefa del
negocio: «Las redes sociales son superimportantes en lo que hacemos [...] Creo
que nuestro sello principal es la imagen, nos encargamos mucho del packaging,
de darle una impronta moderna, canchera y mas que nada de mantener la
calidad y los sabores intactos de nuestra infancia para que uno pueda recordar
lo que comia cuanto era chico» (El Nueve Argentina, 2022). Y es, justo, a partir
de esa impronta moderna que fusionan las recetas argentinas con las judias
para crear platos como la jalanesa, un sindwich de milanesa de peceto® con
pan jala, el pastron al Malbec (uno de los vinos varietales mas representativos
de Argentina) o el pretzelpizza.

Ahora bien, un andlisis minucioso ha de registrar que todo ello gravita, sin
perjuicio de lo dicho, en torno a la franca conexion que estos procesos entablan
con la reconfiguracion de la identidad judia en términos mas amplios. Porque
esta gourmetizacion no es sino otra consecuencia mds de una nueva
sensibilidad judia profundamente emotiva (cf. Mendes-Flohr, 2021) que, en
paralelo con las tendencias Heebster, Jewcy o Koolsher’ estadounidenses, es

3 Después del Once, Villa Crespo es considerado el barrio mds marcadamente judio de
Buenos Aires. Con una diferencia: historicamente, predominaron los judios asquenazies. El apodo
carifioso de Villa Kreplaj es, pues, una suerte de guiflo que alude a esto mediante la referencia a
uno de los platos mas tipicos de los judios de Europa Oriental, el krep/aj, una pasta rellena de
carne (o, eventualmente, de queso o verdura).

* La milanesa de peceto es un plato originario argentino hecho a partir de un corte de carne
vacuna del cuarto trasero rebozado con huevo, eventualmente ajo y perejil, pan rallado y
finalmente frito.

> Todos los términos son juegos de palabras que expresan tanto una nueva sensibilidad
como las expresiones, negociaciones e interpretaciones hechas del judaismo en combinacién
con la cultura urbana. Heebsteres un neologismo derivado de la asociacion de los términos de
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capaz de hilvanar la cultura urbanay su estética con fragmentos de la tradicion
judia. De ahi que las propuestas culinarias persigan como lugar comun
establecer un vinculo emotivo con el comensal y de ahi que de lo que se trate
es de hacer una «sofisticacion de lo simple» (Arizaga, 2017) donde lo evocativo
ocupe el lugar central.

Cocina aggiornada, cocina cool, cocina koolsher. La gourmetizacion de lo
judio debe entenderse, pues, como una variable mas en el andlisis de las
transformaciones del barrio, sobre todo, en virtud de los cambios culturales
que esas nuevas clases medias urbanas (judias) ejercieron sobre consumos y
practicas, unos cambios fondeados tanto por la combinacion del hedonismo
con el gusto por lo propio, lo auténtico y lo singular como signos distintivos
de clase (cf. Gonzédlez Bracco y Arizaga 2019) como por la redefinicion
identitaria. Asi, mediante la interpretacion de un capital cultural, lo judio
consiguio establecer un nuevo valor de mercado reivindicando y, sobre todo,
reinventando el legado por via de las emociones y los recuerdos familiares. En
definitiva, la cocina judia en estas areas, igual que la recuperacion de otros
alimentos asociados a lo popular, toma forma de conformidad con las
preferencias y valores propios de unas clases sociales que, aun careciendo del
maximo capital econémico, si poseen un importante capital cultural (Wincott,
2017). Es en este sentido que la proliferacion de restaurantes concurriria bajo
la basqueda y creaciéon de nuevos espacios por fuera del judaismo
institucionalizado.®

Cuestion aparte son los restaurantes de alta cocina judia. Me refiero,
concretamente, a Mishiguene (Lafinur 3368), Café Mishiguene (Cabello 3181)y
Fayer(Av. Cerviiio 4417) en lo que respecta a los restaurantes judios no kosher
y a Luba Café y los dos restaurantes asociados al hotel Alvear Palace
anteriormente citados. Mishiguene, abierto desde 2014 es, de hecho, el mas
importante, no solo por estar incluido en la prestigiosa lista Latin America’s 50
Best Restaurants, sino porque lideré la reconversion de la cocina judia en alta
cocina en América Latina. En esta linea se encuentran también otros
establecimientos como Fayer, que desde su inauguracion en 2017 se apunta a

hipstery heeb(variacion del insulto /ebe, ahora resignificado); fewcyes el resultado de jew
(judio) y juicy (jugoso) y haria referencia a una suerte de, Bauman mediante, judaismo liquido;
Koolsher, por ltimo, seria el producto de cooly kosher (cf. Klug, 2008; Aldregde, 2009; Hupert,
2014; Kutzman, 2007; Caro, 2010).

 Aunque mi foco sea otro, es necesario advertir que el andlisis sobre el reviva/nostalgico de
la cocina judia asquenazi en Estados Unidos hecho por Rachel Gross apunta a que quiza este tipo
de consumo alimentario no sea solo el resultado de las dinamicas propias de la gourmetizacién
y revalorizacion de tradiciones alimentarias (y, por tanto, solo una practica cultural), sino que
también podria considerarse una practica religiosa mas (2021).
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una fusion entre la cocina israeli contemporanea y la parrilla argentina, y Café
Mishiguene (2021), una version del;, mas informal y sencilla del restaurante
homonimo.

Todos los aqui citados son lugares que, aun formando parte del hoom de
la cocina judia de la que participa Villa Crespo o Palermo, no son fruto o no
acompaiian del todo ese proceso de recualificacion (Lacarrieu et al. 2011) que,
en parte, explicarian los lineamientos gourmet del primer espacio. La cocina
practicada en Mishiguene (y cia.) no responde a los principios de lo koo/sher,
sobre todo, por una diferencia fundamental con respecto a los que si: su
localizacion y, consecuentemente, las valencias simbdlicas que a ella
acompaiian. Porque en la alta cocina existe una variacion que no es aleatoria
sino coincidente con los diferentes niveles de estatus. O, dicho de otra manera:
en tanto que los distintos agentes le confieren distintos valores a la comida
popular, también requieren distintos estandares en la preparacién, adaptacion
y consumo de dicha cocina.

Hay, si, gourmetizacion en ambos ambitos, pero también una diferencia
radical que no viene dada por el aumento del estatus del producto
(caracteristica compartida) sino por las estrategias de valorizacion que se
ponen en juego. Mientras que en el primero la gourmetizacién se vincula a las
necesidades de comensalidad de aquella denominada nueva clase media
urbana (y los valores por los que se transitan a condicion suya), en la segunda,
se suman, ademas, otras estrategias propias de las clases altas.

Como se indicé anteriormente, estos restaurantes estan ubicados en la
cuna de riqueza de la ciudad, por lo que si su situaciéon denota algo es la
polarizacion socioespacial portefia. Y esto es especialmente relevante si se
tiene en consideraciéon que, de acuerdo con Boterman (2017), los restaurantes
de alta cocina son lugares de consumo que permiten la constituciéon de
determinadas clases sociales y, por ende, donde todo estd encaminado a
simbolizar la exclusividad del lugar, reflejar la posicion de estatus, conformarla
y mantenerla. Asi es que, en contraste con aquellos espacios recualificados, su
relacion con lo urbano declara la inscripcion en el universo del Iujo. No son
lugares de consumo masivo, sino de acceso restringido que, en virtud de tal
condicion, combinan la proyeccion de limites implicitos con medidas explicitas
de contencion (Ortiz 2019). Y esto ocurrird mediante el precio como dimension
de estatus y demarcacion de fronteras, pero, sobre todo, mediante las
cualidades intrinsecas que definen al universo del lujo y que configuraran las
versiones hechas sobre la cocina judia. Por ejemplo: «El plan [en Mishiguene]
no es emular los platos de la infancia —{quién podria cocinar un guefilte fish
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mejor que el de la abuela? — sino rescatar sabores y presentarlos en formas
nuevas. Asi, el guefilte de Kalika se sirve con gelatina de zanahorias y reduccién
de jreinpicantey se cocina al vacio envuelto en su propia piel» (Padgina12, 2014).

Lo mas relevante para la reivindicacion de esta cocina ya no serd el vinculo
emotivo con el pasado judio (que también), sino que serd, como sucede en el
resto de los restaurantes de alta gastronomia, la calidad y el sabor junto a los
aspectos estéticos y hedonicos (Basil y Basil, 2009). En Glitter diran:
«Sinceramente no nos gusta hablar de lujo, pero sin dudas se trata de un resté
kosher sofisticado. Ofrecemos una gastronomia mas delicada que el resto de
los restaurantes que ofrecen cocina kosher en la Argentina» (Reina, 2019). Lujo,
sofisticacion y delicadeza. La cocina judia se gourmetiza aqui a través del
aburguesamiento o, si se quiere, afrancesamiento formal y estructural que
conlleva el empleo de las técnicas de cocina francesa (entendidas atin como un
«estandar de oro» [Johnston y Baumann, 2015]) como base para la distincion.
La gourmetizacion se da alli, en suma, por via de su participacion en los
parametros de la exclusividad y de una calidad garantizada no solo por la
seleccion (exclusiva) de las materias primas sino por el precio, la aplicacién de
las técnicas de alta cocina y un refinamiento especialmente palpable en los
estrictos estandares estéticos con los que se presentan los platos.

V. CONCLUSIONES

La gourmetizacion de la cocina judia revela, en Buenos Aires, aspectos de
distinta naturaleza. Clara muestra de cémo una tradicion culinaria entera puede
salir de sus fronteras comunitarias para plasmarse decididamente en el
panorama gastronomico internacional, este proceso de revalorizacién culinaria
no puede ser reducido, empero, a su mera introduccion en las dindmicas de
consumo globales. En la préctica, el florecimiento de restaurantes judios fue
significativo no solo por la popularizaciéon de esta tradicion culinaria, sino
también por la determinante funciéon que cumplié en la configuracion de otra
forma de expresion mas de la identidad judia contemporanea. Se trata, pues,
de un proceso que ocurre en el campo culinario, pero que, a partir de ahi, es
capaz de articular tanto el campo de lo identitario como el de la distincién
social.

En este sentido, dos son las variantes de la gourmetizacion judia que he
encontrado y que constituyen lo que he venido a llamar dos metageografias
distintas. La primera seria la coincidente con aquella zona fuertemente afectada
por una nueva clase media que, en sintonia con la reconfiguracion identitaria
judia, reivindica la cocina tradicional desde el vinculo identitario y emotivo; la
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segunda, por su parte, es la relativa al borde residencial histéricamente
coincidente con los sectores de ingresos medios-altos y altos de la ciudad y
donde la gourmetizaciéon queda inserta dentro de las practicas y el campo
simbodlico de la alta cocina y de los valores asociados al lujo que marcan el
refinamiento y la distincion social, econdémica y cultural de las practicas
culinarias propias de las clases altas y sus consumos.

Dichos procesos de gourmetizacion apuntan, en consecuencia, a una
forma de representacion de la clase social fruto de condiciones relacionadas
con el objeto, pero, sobre todo, con el contexto social en el que este se sitte.
Es decir, que la gourmetizacion de una cocina no deberia entenderse como
algo homogéneo, sino como un proceso que siempre auxilia a, o entra en
relacion con, otras logicas de distincion social. O esto es, por lo menos, lo que
termina por descubrir el color profundamente local que la cocina judia adopta
en la capital argentina. No obstante, vale la pena advertir las limitaciones del
escrito: se necesita mds investigacion para terminar de perfilar estas dindmicas.
Como siguiente paso, se podrian espigar algunos ejemplos capaces de mostrar
comparativamente como los significados atribuidos a esta comida son
diferentes con relacion al espacio y a su propia légica interna.
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